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Fakultas Keguruan dan Ilmu Pendidikan, Universitas Muhammadiyah Surakarta, 
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ABSTRAK 
 
  Telur  merupakan salah satu sumber protein hewani yang memiliki rasa yang 
lezat, mudah dicerna, dan bergizi tinggi. Protein sangatlah penting bagi kehidupan 
manusia karena pada dasarnya protein adalah penyusun dasar kehidupan tubuh pada 
makhluk hidup yang sangatlah penting untuk kita ketahui tentang protein, sehingga 
penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kadar protein telur hasil perendaman dengan 
bekatul padi. Metode yang digunakan adalah metode eksperimen yaitu eksperimen 
perbandingan. Parameter yang diukur adalah kadar protein yang dilanjutkan organoleptik  
yang terdiri dari tekstur, warna, bau, dan rasa. Uji kadar protein menggunakan alat 
spektrofotometer. Hasil penelitiannya adalah 6,503% untuk telur asin hasil perendaman 
batu bata 10 hari, 15,453% untuk telur asin hasil perendaman bekatul padi 10 hari dan 
19,140% untuk telur asin hasil perendaman bekatul padi 15 hari. Untuk uji organoleptik 
telur asin pada perendaman batu bata 10 hari putih telur memiliki tekstur keras, rasa asin, 
warna putih, bau amis dan pada kuning telurnya memiliki tekstur masir, rasa asin, warna 
kuning kehitaman, bau amis. Telur asin hasil perendaman bekatul padi 10 hari putih telur 
memiliki tekstur lembek, rasa biasa, warna putih, bau biasa dan kuning telurnya memiliki 
tekstur agak masir, rasa biasa, warna kuning, bau biasa. Sedangkan telur asin hasil 
perendaman bekatul padi selama 15 hari putih telur memiliki tekstur kenyal, rasa asin, 
warna putih, bau biasa dan kuning telurnya memiliki tekstur agak masir, rasa asin, warna 
kuning, bau biasa. Dapat disimpulkan telur asin dengan perendaman bekatul padi dapat 
berpengaruh terhadap kadar protein. 
 
Kata kunci: Telur asin, protein, dan bekatul padi. 
